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Organismusses ausschlieBt . Die erf indunesgemaSe I/jsung bcste-Lt 
im v/esentlichen d?rin, dafi die Nahrungsmi ttel mit einem G--s 
behandelt v.erae:., das Kohlenoxyd eiithalt- 

GenaB einer vorteilhai ten ;.usf uhrungsforin der 2: ; d_r.du:.£- ■■p-- 
den die Panning smitt el nit einem Grs behandelu, acs eir P.e- 
duktio sgas enthrllt, das rus der vo.. Schwcf el::dureerJ:ydrid , 
Upsserstoi'f vjrid £ uickstof io:-.yd gebildeten Gruppo eusgev.iihlr 
• wird . 

Gcmdf? einer -/eitere;; vorteill- r Jte. 2u3: uhru..g- icr:;, de^ 2:- 
f indur.g v;ird eir, Gns verv/er.\et, das ein neutr^les Gas ei.-- 
halt. 

Gemai2 einer besonders vorteilh- f^e.. ---usfiihru^-foni. der E; - 
findiing vara die 6 iiEndlung c-r :> T - ru: r;s:uit rel -it der. vorre- 
nrnnten Grs vorre:.or u :;jea, ns? cheer:, zuvcr aie l.Vr.i crs:. 1 1~ pi 
einer Vakuumbehc^dlung unterzogen :.urder_. 

Das erfindungsgesaSe Ven'sArer ist ei: :*ch u-.d .illir d;irc:.zu- 
fiihren, es zeitigt gute Zrgebnisse, ber.otigt kei; e libera::!, - 
lange Zeit und vor clleu Di-^er. sir.d die'^o be:, -delv. 
rungsmittel ohne jeder. schadlichen 2ir_fiui : fur .- ne: scr.li- 
chei: Organisnus. 

Besonderheiten der Zrfindur.g erretc:. sich ier ;.co':.;cl-e:de' 

3eschreibung einer Ausiiu- runysf or- der Zriii.la-..-. 

Das erfindungsgemL^e Verfahren besteht iz v/ese.vtlicher. darin, 
euf H-hrungsinittel, irisbesondere Fl^isch uzid Pleixhprocukte , 
fiir eine ausreichend lar.ge Zeitdauer ein G.ss eir.v/irken zu les- 
sen, das Koliler.o::yd enthalt. 

Das Kohleno;:yd karai in reinen Zustend oder als Ge-misch mit Re- 
duktionsg'asen v:ie beispielsveise Schv:ef elsaureaiLbydrid , -V'asser- 
stoff, Stickstofioiyd, imd/oder ziit neutraler. Gvsei;, v/ie be._- 
spielsveise S~i'ckstof f und 2ohl ensdureenhydrid ei:.r:eset z t -;er- 
den. Diese neutralen Gase kdnnen eingese~zt -erden, un die 3e- 
fahr einer Gasentzur.dung herabzus etzen, oder in: ihre neutralen 
Eigenschaften sussunutzen. Als Cuelle fiir d^s Aii-lenoxyd -./Ird 
vorzugsweise Leuchtges beriuoZ", das eine ausrei^nende Ao::zen- . 
tration an Kohlanoxyd aufweist. 
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Das erfindungsgema^c Verfahreii stiitzt sich zum Teil auf die die 
Farbung begunstigenden Eigenschaf ten der gena L:tei: Grse, zujl 
Teil auf die bakteriziden Eigenschaf ten der Gr»se, zur Heupt- 
sache jedoch auf die Eigensche.ft des gasformigen Kohlenoxydes , 
eine konplexe Verbindung mit dem Bestandteil Ham des Hamoglo- 
bins oder des Myoglobins einsugehen. Es bilden sich soniit Ver- 
bir.dungen, deren Eigenschaiter. ic; Hinblick auf die Farbung des 
Produktes sehr wesentlich sind, unter andere^, weil die Farbe 
dieser Verbindungen sich stark der Firbe der Vtrbindungeri an- 
nahert, die dem Fleisch, den: Fisch und so v/eiter die natiirliche 
Farbe geben. Die auf diese Weise erreichte Farcur.3 1st desv;ei- 
teren sehr viel stabiler als die naturliche Farbung und ver- 
bleibt sehr viel besser in dem Frodukt bei desser. Konservierung 
und weiteren Bc-haridlung. So ist beispielsweise die Affinitat 
des Eohlenoxydes fur die Hame . 00 nal grower als die des Sauer- 
stoff es. 

Um eine in die Tiefe gehende Behandlung mit Kohlend^d oder dem 
gasformigen Eohlenoxydgemisch zu gewahrleisten, und um eine 
solche Tief enbehandlung schnell durchfuhren zu konnen, unter- 
v;irft nan die Nahrungsmittel zuvor einer Vakuumbehandlung, 
nach der dann das Gas oder Gasgemisch auf der Basis Kohlen- 
oxyd in Beriihrung mit den Nahrungsmitteln gebracht wird. Die 
Lange des Kontcktzeitrauines richtet sich dabei nach der Art 
und der Bcarbeitrungsv:eise der Nahrungsmittel . V.'erden die Nnh- 
rungsmittel dann an die noramale Atmosphare zuriickgebracht , 
entweichen samtliche freien Gase in die Atmosphare, so daB 
die erf indungsgemaSe Behandlung keinerlei merkbare Spuren 
kinterliiSt . 

Das erf indungsgemaBe Verfahren hat somit bezuglich den bislang 
bekannten IlaUbehandluiigsverf ahren den Vorteil, daB die iiber- 
rchiissige:; Gase, die nicht nit dem Naiirungsmittel reagieren v 
utomatisch duxch Ausliiftung aus den letzteren entfernt vrerden* 

I 'in weiterer Vorteil des Verfahrens besteht darin, daB es wah- 
rend der sonstiger. Zubereitung und Konservierung der Nahrungs- 
\ '.ttel durchcefiihrt v;erderi kann. 
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Es versteht sich, dsR in Raimen des Erfindunesgedankens zahl- 
reiche Abanderur.(jen der oben beschriebenen konkreten Ausfuh- 
rungsforra des Verfalirens mdglich sine 1 .. 
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Pa tentansp ruche 

1. Verfahren zur Erteilung oder Konservierung einer natiir- 
lichen Farbung von Nehrungsroitteln, wie beispielsweise 
Fleisch, Fleischprodukten, Blut, Fisch u. dgl., dadurch 
gekennzeichnet, daB die Nahrungsmittel mit einem Gas be- 
handelt werden, das Kohlenoxyd enthtilt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , da2 
die Nahrungsmittel mit. einem Gas behandelt vrerden, das 
auch ein Reduktionsgas enthalt, das aus der Gruppe Schwe_ 

f elsaureanhydrid, V/asserstoff und Stickstof f oxyd ausgewahlt 
v/ird. 

;'. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
dafl ein Gas benutzt v/ird, das auch ein neutrales Gas enthalt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daE 
ein neutrales Gas verwendet v/ird, das aus der Gruppe Stick- 
stoff und Kohlensaureanhydrid ausgewahlt wird. 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet , daB vor der Gasbehandlung 
die Nahrungsmittel einer Vakuumbehandlung unterzogen werden. 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden An- 
rpriiche, dadurch gekennzeichnet, daS Leuchtgas verwendet wird. 

7. Nahrungsmittel, gekennzeichnet durch die Behandlung mit 
dem in einem oder mehreren der vorhergehenden Ansprtiche erlau- 
terten Verfahren. 
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